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Pisang merupakan tanaman yang tumbuh di daerah tropis dan di Indonesia tersebar di 32 
provinsi. Pemanfaatan pisang mulai dari pisang segar sampai dengan olahan bunga (jantung), 
daging, kulit, daun, batang,and bonggol pisang. Metodologi yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah deskriptif kualitatif dengan mengkaji literatur. Artikel ini mengkaji berbagi literatur 
tentang penelitian olahan pisang dengan tujuan untuk mengetahui potensi penerapan ekonomi 
sirkular di industri olahan pisang. Hasil literatur menunjukkan bahwa industri olahan pisang 
potensial untuk mengadopsi pendekatan ekonomi sirkular. 
Kata kunci : ekonomi sirkular, olahan product pisang, pisang 
 
ABSTRACT 
Banana is a plant that grows in tropical areas and in Indonesia is spread over 32 provinces. 
Utilization of bananas starts from fresh bananas to processed flowers (heart), meat, skin, leaves, 
stems, and bananas. The methodology used in this research is descriptive qualitative by reviewing 
the literature. This article examines the sharing of literature on banana processing research with 
the aim of investigating the potential applications of the circular economy in the banana 
processing industry. The literature shows that the banana processing industry has the potential to 
adopt a circular economy approach 





Pisang merupakan tanaman yang 
tumbuh di daerah tropis. Di Indonesia produksi 
pisang tersebar di 32 provinsi dan meningkat 
setiap tahun . Produksi pisang pada tahun 2019 
sekitar 7, 28 juta ton [1] meningkat sekitar 
0,22% dari tahun 2018. Sumbangan produksi 
pisang terbesar berasal dari provinsi Jawa 
Timur dengan produksi 21,17 juta ton, Jawa 
Barat 12,20 juta ton, dan Lampung 12,10 juta 
ton [1].  
Pisang merupakan salah satu sumber 
pangan yang bergizi bagi masyarakat dan 
mudah untuk  didapatkan . Pemanfaatan pisang 
sendiri tidak hanya terbatas pada olahan daging 
buah akan tetapi sampai dengan akar. Untuk 
meningkatkan potensi pisang maka 
serangkaian penelitian olahan dan 
pengembangan  produk  pisang telah 
dilakukan. Kandungan pisang antara lain 
antioksidan, karbohidrat, serat, sodium, 
potassium,betakaroten, Vitamin A, Vitamin 
B1, dan Vitamin C serta Vitamin E.Kadar 
kandungan pisang ini bisa berbeda-beda 
tergantung jenis pisang.Jenis pisang yang 
tumbuh di Indonesia sendiri memiliki berbagai 
spesies. Menurut [2] kandungan pisang baik 
pada daging maupun kulitnya memiliki 
pengaruh positif terhadap industri pangan.  
Pada artikel ini kami membahas 
berbagai jenis olahan berbasis pisang dalam 
rangka untuk mengetahui potensi penerapan  




ekonomi sirkular sehingga dapat  
meningkatkan nilai tambah dan nilai ekonomis 
industri pisang yang  dapat mengurangi limbah 
industri mencapai zero waste industri. 
Ekonomi sirkular  sendiri adalah suatu sistem 
industri yang memiliki sifat regeneratif dan 
restoratif dimana siklus akhir produk 
“ditiadakan” dengan menerapkan sistem dan 
bisnis model baru, dan merancang produk 
berbasis penggunaan energi terbarukan, 
menghilangkan penggunaan bahan kimia dan 
beracun serta meminimalisir limbah.  
 
METODOLOGI 
Metodologi penelitian ini adalah 
deskriptif kualitatif dengan teknik kajian 
literatur. Literatur yang didapat menggunakan 
database googlescholar. Tujuan kajian 
literatur dalam penelitian ini untuk 
menganalisis olahan pisang baik dari hasil 
penelitian dan implementasi industri 
dibandingkan dengan pohon industri pisang 
apakah dapat dikembangkan menggunakan 
pendekatan ekonomi sirkular. 
Literatur yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah literatur yang 
dipublikasikan dalam sepuluh tahun terakhir. 
Kata kunci pencarian adalah olahan pisang dan 
pengembangan produk pisang. Kajian literatur 
ini bertujuan untuk mendapatkan persepsi 
potensi penerapan ekonomi sirkular untuk 
mengurangi limbah industri mencapai zero 
waste industri. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Industri buah pisang secara umum ada 
dua yaitu buah segar dan olahan pisang. 
Olahan pisang ini memanfatkan bagian buah, 
kulit, batang, daun, akar(bonggol) dan jantung 
pisang. Pohon industri pisang [3] menunjukkan 
bahwa seluruh bagian dari pohon pisang dapat 
dimanfaatkan sebagai bahan baku industri 
mulai dari industri pangan, farmasi sampai 
dengan tekstil.  
 
Buah Segar Pisang 
Buah segar pisang memiliki pangsa 
ekspor yang cukup besar, pada tahun 2019 
ekspor pisang segar sebesar 11.345 ton 
sedangkan konsumsi pisang rumah tangga di 
Indonesia sebesar 1, 85 juta ton [1]. Tingginya 
pangsa pasar buah segar ini menuntut mutu 
buah pisang yang baik. Penelitian terkait mutu 
buah pisang segar antara lainlama simpan [4], 
tingkat kematangan (Harefa & Pato, 2017), 
nilai kandungan [5],[6]. 
Mutu buah segar pisang yang baik 
membuka celah untuk pengembangan industri 
olahan pisang tidak hanya terbatas pada pasar 
buah segar. 
 
Bunga atau Jantung Pisang 
Bunga atau jantung pisang secara 
tradisional di beberapa daerah telah 
dimanfaatkan sebagai bahan baku lauk. Bunga 
atau jantung pisang ini mengandung protein, 
lemak, karbohidrat, energi, zat besi, vitamin A, 
B1, C, fosfor dan air. Dengan kandungan 
tersebut jantung pisang memiliki manfaat 
untuk melancarkan air susu ibu (ASI) menurut 
[7] dan [8]. Selain itu  dengan kandungan yang 
dimiliki maka bunga atau jantung pisang cocok 
sebagai pengganti sumber protein hewani, 
penelitian olahan produk pangan pengganti 
protein hewani antara lain bakso [9], abon ikan 
[10], abon sapi [11], dan dendeng [12]. 
 
Daging Pisang 
Daging buah pisang memiliki 
kandungan antara lain karbohidrat, serat, 
vitamin C, vitamin B. Penelitian dan olahan 
industri buah pisang telah dilakukan secara 
bertahun-tahun. Penelitian olahan pisang 
antara lain tepung [13],[14],[15], sosis buah 
[16], flake[17], nugget[18], snack bar[19], 
[20], puree[21], fruit leather[22], [23], [24], 
sari buah [25], selai [26], es krim [27],[28], 
yogurt [13],[29], keripik [30], [31], tapai [32], 
dan biskuit [33]. 
Selain penelitian di atas, untuk 
meningkatkan daya saing industri olahan 
daging buah pisang maka banyak dilakukan 
kajian dan penelitian terkait strategi dan 
pengembangan mutu produk. Penelitian 
pengembangan mutu dan strategi ini akan 
meningkatkan efisiensi produksi. Penelitian 
terkait antara lain pengenalan industri olahan 
pisang [34], analisis kelayakan industri 
keripik[35], analisis pendapatan dan nilai 
tambah[36][37], analisis peramalan penjualan 
[38], strategi perancangan mutu [39], dan  
sistem produksi [40]. 
 
Kulit Pisang 
Olahan kulit pisang dapat 
dimanfaatkan sebagai bahan baku pangan dan 
bahan baku industri. Penelitian terkait 
pemanfaatan kulit pisang sebagai bahan 
pangan antara lain sebagai tepung [41], 
brownies[42], permen [43], kripik [44], 
kerupuk [45], [46], nata de banana [47]. Selain 
sebagai bahan pangan, penelitian olahan kulit 
pisang juga sebagai bahan baku industri 




lainnya seperti anti bakteri [48], plester 
patch[49], semir sepatu [50], dan bahan baku 
tekstil [51]. Kulit pisang juga berpotensi 
dimanfaatkan sebagai sumber energi [52], 
bioethanol[53]. 
Industri olahan kulit pisang saat ini 
menjadi industri yang terpisah dari industri 
olahan daging pisang walaupun rantai pasok 
industrinya terhubung dengan industri olahan 
daging pisang. Hal ini menyebabkan life cycle 
produk yang terlalu panjang dengan  nilai life 
cycle assessment (LCA) produk olahan kulit 
pisang menjadi tinggi sehingga dampak negatif 
terhadap lingkungan akan meningkat. 
 
Daun Pisang 
Secara tradisional daun pisang sudah 
dimanfaatkan sebagai alat pembungkus 
makanan.Penelitian tentang potensi 
pemanfaatan daun pisang sebagai bahan baku 
industri pangan seperti minuman fungsional 
[54], zat anti bronwing pada sayuran [55], 
kemasan aktif [56] sedangkan pada bidang 
farmasi pembuatan ekstrak ethyl asetat 
(Mastuti dan handayani, 2014,[57], obat 
luka[58] (putra et alm 2017), obat diabetes 
[59],[60], gel ekstrak [61],hand sanitizer[62]. 
Penelitian pemanfatan daun pisang lainnya 
yang berpotensi menjadi industri antara lain 




Potensi batang pisang tahun 2019 
terbesar di provinsi Jawa Barat sebesar 20, 45 
juta rumpun pisang [1]memiliki sehingga 
berpotensi menjadi bahan baku industri. 
Penelitian pemanfaatan batang pisang antara 
lain dendeng [66],pulp[67], bahan baku tas 
[68][69]wallpaper[70], beton [71], antiacne 
[72], handsanitizer[73], antifungi [74]. Hal ini 
menunjukkan bahwa batang pisang dapat 
dimanfaatkan di industri makanan, farmasi, 
konstruksi dan kreatif. 
 
Akar/Bonggol 
Bonggol memiliki kandungan 
karbohidrat dan anti bakteri sehingga 
dimanfaatkan sebagai bahan baku industri 
pangan, farmasi dan energi. Penelitian 
pemanfaatan bonggol  untuk industri makanan 
antara lain tepung[75],granul [76], mie[77], 
[78]sedang untuk bahan baku farmasi antara 
lain anti jerawat [79], anti bakteri [80], juga 
produk lainnya antara lain bahan baku pupuk 
cair organik[81], plastik biodegradable[82] 
dan bioethanol[83]. 
Identifikasi Potensi Penerapan Ekonomi 
Sirkular Industri Pisang dan Produk  
Olahannya  
Literatur di atas menunjukkan potensi 
olahan pisang di bidang pangan, farmasi, 
tekstil, energi, pertanian dan juga kontruksi. 
Penerapan ekonomi sirkular pada industri 
olahan pisang dapat diadopsi oleh semua 
bidang olahan di atas. Langkah penerapan 
ekonomi sirkular  antara lain pembuatan sistem 
dan model bisnis ekonomi sirkular dan 
bagaimana hubungan antar bidang yang dapat 
saling terkait dan terhubung.  
Pada saat ini ekonomi sirkular pada 
industri olahan pisang belum terbentuk, namun 
ada beberapa aliran yang mulai terbentuk 
khususnya di bidang olahan pangan. Untuk itu 
diperlukan model sirkular ekonomi sehingga 
memudahkan industri guna mengadopsi 
konsep di dalam proses bisnis mereka dan 
menjalin rantai pasok yang baik antar entitas 
bisnis baik di dalam satu bidang industri 
maupun lintas bidang. 
 
KESIMPULAN 
Kajian pustaka menunjukkan bahwa 
pisang dan industri olahannya memiliki potensi 
yang sangat besar di dalam penerapan ekonomi 
sirkular sehingga diharapkan industri pisang 




Perlunya penelitian lanjutan terutama 
pembuatan model bisnis dan sistem industri 
olahan pisang berbasis sirkular ekonomi, selain 
itu juga penelitian terkait efisiensi dan 
efektifitas proses produksi olahan pisang 
sehingga nilai tambah produk meningkat. 
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